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Válasszon 
röviditalaink széles 
választékából! 



Flremark tojáslikőr 

Jellegzetesen édes Izvllágú tojáslikőr. 

egy kis vaníliás aromával. 

A különleges Izek kedvelői a délutáni 
kávéjukhoz adva Is kipróbálhatják. 



Firemark rövidital 



Jellegzetes, édes Illat és különleges. 
v»nítlá* írom* 1*11*101!. 
Remek válautás koktélokból 
vagy önmagában, léggel fogyasztva 



Firemark kávés 
különlegesség 

f z a különleges, rum ízesítésű 
•tel kerekteres, kávés aromákkal 

rendelkezik. / 

Fagylaltokhoz vagy sütemények 
hozzávalójaként is egyaránt kiváló. 


FOGYASSZA FELELŐSSÉGGEL 

Teljes választékunkat keresse 

a Tesco áruházakban. Kizárólag a JESCO áruházakban 
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A vad fehér 


A sauvignon blanc francia fehérszőlő-fajta valószínűleg Bordeaux vidékéről vagy a Loire-vőlgyéből 
származik. A belőle készült bor száraz, üde és markáns, íze a borvidék éghajlatától függően változhat. 
Mit érdemes még tudnunk a sauvignon blancról? 


sauvignon név eredetére két 
magyarázat is létezik. Egyesek 
• '•szerint a francia sauvage. azaz 
„vad" melléknévből származik. Mások 
úgy gondolják, hogy a latin silva. vagyis 
erdő szó volt az őse. ami a szőlőfajta 
eredeti termőhelyére utalhat. Az első 
magyarázat valószínűbbnek tűnik, mivel 
a Loire mentén ezt a fajtát eredetileg 
fiersnek hívták (vő. latin ferus - vad). 
Különben maga a francia sauvage szó 
töve is a latin silvára vezethető visz- 
sza... Bár a sauvignon blanc őshazája 
Franciaország, ma már az egész világon 
elterjedt. így Új-Zélandon, Chilében, 
Kanadában, Dél-Afrikában, Kaliforniá¬ 
ban. és természetesen a közép-európai 
országokban. így Magyarországon is. 


FŰSZERES CITRUSILLAT 

Ez a szőlőfajta száraz bor készítésére 
alkalmas. Üdítő, markáns bukéja igen 
jellegzetes. íze és illata az éghajlattól 
függően változhat - lehetnek benne 
füszerü vagy gyümölcsös, édeskés 
jegyek. Bukójuktól függően a sauvignon 
blanc borok három nagyobb kategóriára 
oszthatók. Az elsőben a növényi jegyek 
(fű, gyógyfüvek. puszpáng. paprika, 
spárga, menta, koriander) dominálnak. 
Ezekért elsősorban a metoxipirazinok 
csoportjába tartozó vegyületek felelő¬ 
sek. A sauvignon blanc szőlő eleve igen 
sokat tartalmaz belőlük, de ha speciális 
tetővel védik a naptól és különleges 
élesztőfájtát adnak a mustjához, még 
jobban növelhető a kész bor metoxipi- 
razin-koncentrációja. A második cso¬ 
portot a gyümölcsös jegyek jellemzik. így 
főleg a citrusfélék zamata. de az alma. 
az őszibarack, az ananász, a marakuja 
és az egres Is. Ez az ízhatás a ttotoknak 
nevezett vegyületcsoportnak köszönhe¬ 
tő. Keletkezésükre szintén nagy hatással 
van az élesztő. A harmadik csoportban 
az ásványi jegyek érezhetők a legjob¬ 
ban. amelyek a talajból származnak. A 
sauvignon blanc esetében az ásványi 
jegyek elsősorban növényi és „füstös” 
típusúakra bonthatók. 


A sauvignon blanc borokban gyakran 
érezzük a citrusfélék és az egzotikus 
gyümölcsök izét. Utóíze szintén erősen 
gyümölcsös, de az őrölt bors pikánssá- 
ga is érezhető rajta. A sauvignon blanc 
ezért szinte tökéletes tavaszi-nyári 
bor. Ezt a fajtát általában fiatal borként 
Isszák, de találkozhatunk seprőn érlelt 
és kádas III. hordós érleléssel neme¬ 
sített sauvignon blancokkal is. íz- és 
illatjegyeik ekkor a tölgy aromájával 
gazdagodnak, savtartalmuk csökken. 

SAUVIGNON AZ ASZTALON 

A konyha és az étkezés világában a 
sauvignon blanc univerzális bornak 
számít. Kiváló aperitif. Illik a friss, zöld 
fűszernövényekkel megbolondított 
salátákhoz és vinaigrette mártással 
ízesített ételekhez Is. Általában jól 
társítható halételekkel és a tenger gyü¬ 
mölcseivel. szárnyasokkal és tejfölös 
szószokkal. Érdemes sajttálakhoz is 


adnunk. Különösen finom a kecskesajt 
kíséretében, de a feta. a fontina vagy 
a ricotta mellett is jó társaságban 
lesz. Univerzális jellege ellenére nem 
ajánlható vörös húsokhoz, nehéz, 
aromás szószokhoz és az ázsiai konyha 
édes-savanyú fogásaihoz. 





Erferlbus qui 
te moloreptat 
qui dolupta 
tescitionos 

Ebendlt laborep 
erlbea que pe 

core. volorem. 

ipsuntium que 
et quia quaestiat 
reptae necab 


Mit érdemes tudni a sauvignon blancról? 
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A sauvignon Harc¬ 
ból készült bor a 
szüret után hamar a 
polcokra kerül, nem 
érieBdk hosszú 


időn keresztül 
hordóban. Minél 
régebbi, annál 
kevésbe savas az 
fzvilága. 


A kissé lehűtött 
sauvignon blanc 
tökéletesen 
kiegészíti a halból 
készült fogásokat. 
Felszolgálható 
sajtok mellé is. 
Azon kevés bor 
közétartozik, 
amely jól 
komponálható a 


TERMESZTÉS 

A sauvignon blanc 
a magasabb 
mésztartalmú 
talajjal rendelkező, 
hűvösebb égha| latú 
vidékeket kedveli. 

Hazánkban 
Tokaj-Hegyalja és 
Somló kivételével 
minden borvidéken 
megtalálható. 


DUGÓ VAGY 


A sauvignon blanc 
volt az egyik első 
első osztályú bor. 
melyet csavarzáras 
kupakkal ellátott 
palackba töltöttek. 
Ezt a megoldást 
különösen az új- 
zélandi borászok 
kedvelik. 
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Sajtok és borok 


N os, alapvető tévhit, hogy 

minden sajthoz vörösbor illik 
a legjobban. Ez nem igaz. 
sőt! Általánosságban elmondható, 
hogy a legtöbb sajt megfelelő társa 
egy fehérbor, de nézzük meg ezt 
közelebbről! 

Mindenekelőtt a sajtoknak érde¬ 
mes egy kicsit utánanézni. Nagyon 
sok függ a tej fajtájától (példá¬ 
ul juh. kecske vagy tehéntejből 
készül-e a sajtunk), a származási 
helytől (például alpesi), és nem 
mindegy természetesen az érlelés 
sem. hiszen minél hosszabban 
érlelünk egy sajtot, annál több 
ideje van az alapvető ízjegyeknek a 
változásra. 

A LEGJELLEMZŐBB SAJTTÍPUSOK 
ÉS HOZZÁJUK AJÁNLOTT BOROK 
Az első sajtunk a mozzarella, mely 
származási helyén (Dél-Olaszor- 
szág) hagyományosan a vízibivaly 
tejéből készül. Az elkészült sajtot 
nem érlelik és nem is ízesítik. 
Könnyű karaktere mellé egy vi¬ 
szonylag semleges aroma társul, 
éppen ezért érdemes nem túl 
markáns karakterű bort választa¬ 
nunk mellé. Gasztronómiai arany- 
szabály. hogy helyi ételek esetében 
érdemes figyelembe venni a helyi 
borfogyasztási hagyományokat, 
ezért jó párja lehet egy könnyű pi- 
not grigio vagy egy Soave Classico. 
de alapvetően elmondható, hogy 
könnyed, semleges stílusú bort 
válasszunk hozzá, mint amilyen 
például a BalatonBor vagy balatoni 
olaszrlzling. 
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A kővetkező, már lényegesen karak¬ 
teresebb sajtunk a ricotta. Jelleg¬ 
zetesen a kemény sajtok gyártása 
során visszamaradt savóból készül 
és fogyasztása csak pár napig 
ajánlott, utána ugyanis könnyen és 
gyorsan ehetetlenné savanyodik. 
Savanykás karaktere miatt markán¬ 
sabb savérzetű. de könnyű testű 
bort válasszunk hozzá! Ilyen lehet 
például a zöld veltelini vagy az 
olaszrizling. de jó lehet egy könnyed 
magyar szürkebarát, vagy fiatal 
juhfark is. 

A sorban következőként a brie 
típusú sajtokat vizsgáljuk. A fehér 
kérgű lágy sajtok közé tartozó 
eledel eredendően francia. Igen 
krémes textúrájából adódóan olyan 
bort érdemes mellé kínálnunk. 


Helyi ételek esetében 
érdemes figyelembe venni 
a helyi borfogyasztási 
hagyományokat 


aminek kellően magas a savérzete, 
hogy a zsírosságot oldja, ugyanak¬ 
kor nem marad el krémességben 
és az aroma intenzitásában sem. A 
legjobb megoldás lehet egy hordós 
érlelésű chardonnay vagy viognier. 
ugyanakkor itt a savérzet vélhe¬ 
tően alacsonyabb lesz. ezzel is 
hangsúlyozva a lágy krémes stílust. 
Egy teltebb karakterű hárslevelű 
Tokajból szintén ajánlható. 

A soron következő sajt az emble- 
matikus. szintén francia kékpené¬ 
szes juhtejből készülő márványsajt, 
a rokfort. Kék erezetét az eredeti 
készítési helyének környékén 
fellelhető nemespenész adja. 
Jellemzően sós aromáját szinte 
megdöbbentően jól egészítik ki a 
természetes édes borok, ezeken 
belül is a Botrytis cinerea nemes¬ 
penésszel készülő borok, mint 
például a Tokaji Aszú. az édes 
rieslingek vagy a francia Sauternes 
vidékéről származó édes borok, 
akár extrém magas cukortarta¬ 
lommal. 

KI A PÁRJA A NAGYTESTŰ. ÉRETT 
VÖRÖSNEK? 

Kicsit rátérve a „vörösbor barát” 
sajtok családjára, a félkemény és 
kemény/érett sajtokat kell em- 
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Iftenünk. Ezek előtt azonban ejtsünk szót Hollandia 
legfontosabb termékéről a gouda sajtról. A pasztőrö¬ 
zött tehéntejtből készülő, nem ritkán 25 kilogrammos 
korongok kérgét narancssárga parafinnal vonják be 
az érlelés idejére. Az eredmény egy félkemény típus, 
mely igen jól viselkedik könnyű merlotok mellett, akár 
Bordeaux vidékéről, akár Európa egyéb pontjáról 


választunk. Fontos, hogy a tengerentúli, például kali¬ 
forniai merlot karaktere eltér az európaitól! Sokszor 
domináns hordós jegyei és erőteljes tanninja nem a 
legjobb választás ehhez a sajthoz. 

A kemény sajtok között az első és talán egyik legnép¬ 
szerűbb a cheddar. Egy meleg évjáratból származó 
magyar kékfrankosban sem fogunk csalódni illetve 


Ideális sajt és bor párosítások 



o 


MOZZARELLA 
Hozzáillő bor: 

• plnot grigio 

• SoaveClassico 

• BalatonBor 

• olaszrizling 


o 

PARMEZÁN 
Hozzáillő bor: 

• Amanone della 
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ROKFORT 
Hozzáillő bor: 

• Tokaji Aszú 
• riesling 
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meglepően jól működik a cabernet 
sauvlgnon és cabernet franc alapú 
házasftásokkal. vagy tisztán iskolá¬ 
zott cabernetekkel. 

Végül, de nem utolsósorban a talán 
legismertebb és legkedveltebb 
olasz kemény sajthoz ajánlok bort. 
mely nem más, mint a parmezán. 

A részben lefölözött tehéntejből 
készülő és nem ritkán 3-3,5 éves 
érlelésű sajt Európa egyik legré¬ 
gebbi sajtfajtája, melyre ugyancsak 
igaz, hogy korral nemesedik. Szinte 
korlátlan ideig eltartható, egyre 
csak keményebbé válik. Napjaink¬ 
ban elsősorban reszelve használják 
különböző tésztaételekhez és leve¬ 
sekhez. elsősorban persze az olasz 
konyhaművészetben. Itt is igaz a 
mondás, hogy érdemes a helyi bo¬ 
rokra, alapanyagokra támaszkod¬ 
ni. Emllia-Romagnáról lévén szó. 
természetesen legjobb párja az 
Amarone illetve az Amarone della 
Valpolicella. esetleg Ripasso lesz. 
Ezzel együtt érdemes összekós¬ 
tolni nagytestű, érett, akár magas 
alkoholtartalmú vörösekkel, s a 
kívánt hatás nem marad el. 




Keresse minőségi borválogatásunkat a Tesco áruházakban! 

www. ca nterborhaz. h u 






















vacsora 


Bár a legfontosabb étkezésnek a reggelit tartják, 
mégse bánjunk mostohán a vacsorával. Legyen 
ez a nap konyhaművészeti megkoronázása, adjon 
olyan ízélményt, hogy másnap reggel is szívesen 
emlékezhessünk vissza rá. 


SPÁRGÁS. BROKKOLIS 
RIZSSZEMTÉSZTA-SALÁTA 


• 250 g Tosco finest Orzo durum szá¬ 
raztészta • fél fej brokkoli • 1 csokor 
zöld spárga • fél doboz konzerv zöld¬ 
borsó • 2 paradicsom • 3 ek reszelt 
parmezán • só, bors • Tesco finest 
balzsamecetes salátaöntet extra 
szűz olívaolajjal 


Szedd rózsáira a brokkolit és főzd 
meg. A spárgát mosd meg. törd le a 
fás végeit, szükség esetén hámozd 
meg. A paradicsomot kockázd fel. A 
főtt Tesco finest Orzo durumtésztát 
keverd össze a borsóval és a brokko¬ 
lival. ad) hozzá 2 ek reszelt parmezánt 
és Tesco finest balzsamecetes salá¬ 
taöntetet. sózd. borsozd. Helyezd a 
tetejére a paradicsomot és a spárgát, 
majd szórd meg parmezánnal. 


Tesco finest Orzo 
durum száraztészta 


Az Orzo finest lassan és 
alacsony hőmérsékleten 
szárított durumbúzából készült 
rizsszemtészta. Formáját és 
jellegzetes, érdes felületét azoknak 
a különleges bronzformáknak 
köszönheti, amelybe az 
olaszországi Gragnanóban kerül a 
gyártás során. Kiváló levesbetét és 







SONKÁS-SÁRGADINNYÉS 
TAVASZI SALÁTA 


• néhány marék galambbegysaláta 

• 7 dkg Tesco finest Prosdutto dl 
Parma • 1/3 sárgadinnye * néhány 
pekándló • 1 kk méz • 3 ek olívaolaj 

• 1 ek balzsamecet • 1 csipet só • 
frissen őrölt bors 


Hámozd meg és vágd fel a sárgadiny- 
nyét. Az olívaolajat keverd össze a 
balzsamecettel és a mézzel, adj hozzá 
egy csipet sót és egy késhegynyi 
őrölt borsot. Tedd egy tányérra vagy 
tálkába a galambbegysalátát. a sárga¬ 
dinnyét és a sonkát, majd szórd meg 
pekándióval. Fogyasztás előtt locsold 
meg dresszlnggel. 


• Tesco finest Camembert 

■ 2 közepes méretű fokhagymagerezd 

■ rozmaring • kakukkfű ■ 1 ek olívaolaj 


Éles késsel egyenletesen vágd be a 
sajt tetejét. A kis résekbe helyezz 
vékony fokhagymaszeíeteket, rozma- 
rlng-és kakukkfűleveleket. Csepeg¬ 
tess rá egy kevés olívaolajat, tedd 
sütőformába vagy hőálló tálba majd 
200 °C-ra előmelegített sütőbe. Süsd 
12 percigi tálald plrítóssal vagy friss 
bagettel. 


Tesco finest 
Prosciutto di 
Parma 

Ez a 14 hónapig érlelt sonka 
kizárólag olasz sertéscombból 
és tengeri sóból készül, hogy 
•különleges, édeskés íze még 
jobban érvényesülhessen, ú 


Tesco finest 

Camembert 


Számos díjat nyert, 
krémes camembert saj¬ 
tunkat 1932 óta készítik 
Normandia szívében. íze 
egyenesen mennyei. 










WHISKY 



Vannak olyan whiskyk a világon, amelyek mintegy megtestesítik 
a „hely szellemét”, ahol készültek, és eredeti lepárlási módjukat 
is - így minden tekintetben különlegesnek számítanak. Ilyen 
a bourbon whiskey, amely kizárólag az Amerikai Egyesült 
Államokban, szigorúan meghatározott módszerrel készíthető. 
Sok ortodox skótwhisky-rajongó még mindig előítélettel 
viseltetik a bourbon iránt, sőt, olykor egyenesen külön 
alkoholfajtának tekintik. Ez azonban tévedés. Ahogy a bourbon 
whiskey hazájában, Kentuckyban szokták mondani a lepárlók: 
minden bourbon whisky, de nem minden whisky bourbon. 


A bourbon whiskey az Amerikai 
Egyesült Államok területén 
készült whisky, amely legalább 
51% kukoricát tartalmaz, és új, 
belülről kiégetett tölgyfahordókban 
érlelik. Lepárlás után az alkoholfoka 
legfeljebb 80%, hordóba töltéskor 
62.5% lehet: palackozásakor azon¬ 
ban legalább 40% kell. hogy legyen. 
A párlathoz a vízen kívül semmit 
sem szabad hozzáadni. Ha az érlelés 
legalább 2 évig tart, az ital megkap¬ 
hatja a „straight bourbon whiskey" 

A bourbon fenti meghatározása 
magyarázatot ad arra is. miben 
különbözik a többi whiskytől, Így 
a malátawhiskytől. Legfontosabb 
alapanyaga a kukorica, receptúrája 
azonban általában árpamalátát (kb. 
7%) és rozsot (kb. 15%) is tartal¬ 
maz. A kukorica nagyon különbözik 
a Skóciában használatos árpától 
- a párlata jóval édesebb lesz. Az 
amerikai lepárlók minden bizonnyal 
ezt az ízhatást kívánják csökkenteni, 
amikor rozs- vagy ritkábban búza¬ 
szemeket adnak a cefréhez. 

HOGYAN KÉSZÜL A BOURBON? 

Az elkészült cefrét (mash) általában 
kétszer párolják le egymás után. 
Miután Aeneas Coffey 1830-ban 
szabadalmaztatta a folyamatos 
desztillációra alkalmas lepárlóüstjét, 
az amerikai whiskeygyártás széles 
körben kezdte alkalmazni megoldá¬ 
sát (szülőhazája, Írország, valamint a 
szomszédos Skócia azonban tovább¬ 
ra is ódzkodott tőle). Az USA legna¬ 
gyobb lepárlói ma kevert technikát 
alkalmaznak: az első lepárláshoz 
desztillálótornyokat, a másodikhoz a 
hagyományos lepárlóüsthöz hasonló 
berendezést használnak. 

A bourbon whiskey és skót ver¬ 
senytársai között más különbség is 
van: az érlelés időtartama. Minden 


olyan ital. amely igényt tart a 
bourbon whiskey névre, teljesen 
új. belülről kiégetett hordóban kell. 
hogy elérje érettségét. Talán ez a 
legnagyobb különbség a bourbon és 
a többi whisky között. Az érlelt ita¬ 
lok rajongói biztosan tudják, hogy a 
whlskyben érvényesülő ízeknek kö¬ 
rülbelül a fele a fahordóból szárma¬ 
zik. Természetes, hogy a párlat az új 
hordóból szívhat ki több ízjegyet. A 
használt hordót - amelybe Skóciá¬ 
ban töltik az élet vizét a dolgo¬ 
kat némileg leegyszerűsítve olyan 
teafilterhez hasonlíthatjuk, amelyet 
már egyszer leforráztunk. Készit- 


A legfontosabb adatok 

O# 

A bourbon min. 51% kukoricát tartalmazó 
gabonakeverékböl készül. Új tölgyfehondókban 
értelik (legalább 2 éven keresztül). 



PALACKOZÁS 

Palackozás előtt a bourbont hígítják, 
de úgy. hogy a minimum 40% 
alkoholtartalmat megtartsa. 

o g 

SZÁRMAZÁSI HELY 

A bourbon fővárosának a Kentucky 
államban lévő Bardstown városát 
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WHISKY 


hetünk belőle még egyszer teát. de 
az már jóval kevésbé lesz aromás. 

A bourbon érlelési folyamata tehát 
aránylag intenzív, amit a skóciainál 
jóval szárazabb és forróbb éghajlat 
Is erősít. Ezért Is számít érettnek 
a 4-6 éves bourbon, míg a skót 
whisky esetében 10-12 évet kell 
várnunk az elfogadható eredmény¬ 
re. Az intenzív érlelés a whiskey 
színét is befolyásolja - pohárba 
töltve a bourbon jóval sötétebb, 
mint az évjáratába tartozó összes 
többi whisky. 


A bourbon whiskey 
az Amerikai Egyesült 
Államok területén készült 
whisky, amely legalább 
51% kukoricát tartalmaz, 
és új, belülről kiégetett 
tölgyfahordókban érlelik. 


S ami még ennél is fontosabb: a 
bourbon árnyalata csak és kizá¬ 
rólag a hordóval folytatott hosszú 
románcának köszönhető. Ehhez 
az italhoz ugyanis tilos bármit 1$ 
hozzáadni, míg a skót lepárlók 
használhatnak karamellt a whis- 
kyjük sötétítéséhez. A fogyasztó 
tehát biztos lehet abban, hogy a 
poharában felragyogó borostyán 
vagy mahagóni az ital természetes, 
valódi színe. 

VÁLTOZATOS VÁLTOZATOK 
A piacon sokféle bourbont ta¬ 
lálunk. Ha nem akarunk teljesen 
elveszni az egyesült államokbeli 
whiskeyk folyamatosan növekvő 



Hordószám 

Annak alapján, hogy hány hordóból készül egy adott bourbon whiskey. 
három típust különböztetünk meg. amelyek elsősorban minőségükben 
térnek el egymástól: 

✓ Whisky Standard - nagyon sok különböző hordóból készül, számuk a 

több százat is lényegesen meghaladhatj. 

✓ Whisky Small Batch - a legjobb minőségű hordókból készül, amelyek 

száma általában nem haladja meg a százat. 

✓ Whisky Single Barrel - egyetlen hordó tartalmából készül, ez a gyártó 

legjobb hordója (honey barrel). 


erdejében, jó, ha megismerünk két 
olyan kritériumot, amely megkü¬ 
lönbözteti az egyes bourbonfajtá- 
kat. Az egyik az. hogy a receptorá¬ 
ban a kukoricán és az árpamalátán 
kívül találunk-e még más gabona¬ 
féléket. hiszen ez a tény döntő ha¬ 
tással van az ital ízére. A legelter¬ 
jedtebbek a rozsbourbonok: ilyen 
a Jim Beám. a Wild Turkey vagy a 
Four Roses. Ennél ritkábban kap¬ 
hatók a búzabourbonok. ha mégis, 
akkor elsősorban a Maker's Mark. a 
Van Winkle vagy a Weller márkák¬ 
kal találkozhatunk. A legritkábbak 
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WHISKY 


azok a típusok, amelyekben más 
gabonák találhatók. A rizs, zab vagy 
quinoa felhasználásával készült 
whiskey beszerzése nem egyszerű 
feladat, de nem is lehetetlen. 

A másik, kevésbé formális kritéri¬ 
um, amely a bourbon minőségére 
hatással van, az adott márkát lét¬ 
rehozó hordók száma (lásd keretes 
Írásunkat). 

NEMCSAK A BOURBON 
A bourbon nem az egyetlen 
amerikai whiskyfajta. Az American 
Whiskey-k népes családjába más 
straight whiskey-k is tartoznak. 
Mindegyik csupán egyben külön¬ 
bözik a bourbontól: abban, hogy 
milyen gabonából van benne a 
legtöbb. A Rye Whiskey például 
legalább 51% rozsot tartalmaz (ilyen 
például a Rlttenhouse vagy az Old 
Overholt), a Wheat Whiskey pedig 
legalább 51% búzát (Bernheim 
Original). Érdekes, bár kevésbé 
előkelő ital a Corn Whisky (pl. Platté 
Valley, Mellow Corn), amely legalább 
80% kukoricát tartalmaz és vagy 
egyáltalán nem érlelik vagy használt 
(esetleg új. de nem kiégetett) hor¬ 


dóban megy végbe az érlelése. A 
fentiek mellett több kevert típust Is 
találhatunk (Blended Whisky. Light 
Whisky). 

TENNESSEE WHISKEY 
Bár az egyik leghíresebb amerikai 
whiskey a Jim Beám bourbon, az 
eladási statisztikákat egy másik 
amerikai márka, a Jack Daniel’s 
vezeti. Ezt az italt minden whiskey- 
rajongó ismeri. A címkéjén azonban 
hiába keressük a straight bourbon 
whiskey megjelölést, mivel nem telje¬ 
síti az összes formális szempontot. 
Megtaláljuk viszont rajta a Tennessee 
Whiskey feliratot. Az érdekesség az. 
hogy az USA hivatalos szövetségi 
itallistáján ez a tipus egyáltalán nem 
szerepel. Ezek után már csak az a 
kérdés, hogy létezik-e egyáltalán 
Tennessee Whiskey? Igen. legalább¬ 
is Tennessee állam vezetőségének 
nyilatkozatában, amely 2013-ban 
fogadta el hivatalosan ennek a „whis- 
kyfajtának" a létezését. Az érvényes 
szabályozás szövegéből az derül ki, 
hogy a Tennesse Whiskey csupán 
abban különbözik a bourbon whis- 
keytől. hogy a párlatot juharfaszénen 


szűrik át (ez az ún. charcoal mel- 
lowing). és természetesen Tennessee 
állam területén kell. hogy készüljön. 
Mindebből az a következtetés, hogy a 
számos helyen kapható Jack Daniel’s 
Tennessee Whiskeyt vagy George 
Dickel Tennessee Whiskyt teljes jog¬ 
gal nevezhetjük bourbonnak. 


Tudtad, hogy... 

Létezik egy (és csak 
egyetlenegy) olyan amerikai 
bourbon. amely a whisky szót 
használja a whiskey helyett. 

Ez a Maker's Mark. 

A whisky elnevezést főként 
a Skóciában. Walesben. 
Kanadában és Japánban készült 
italoknál használják, míg a 
whiskey címke az Írországban az 
és Észak-Amerikában gyártott 
italokat Illeti. 



Sí. Hubertus 
r erdei bogyókkal 
és füvekkel 
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INTERJÚ 


A Zwack család 
büszkeségei 

Míg a cég élén álló Zwack utódok sorban váltják egymást, az eredeti Unicum máig tartja magát, 
sőt, a piacon megjelentek a testvérei is. Ki kér egy Unicum koktélt? 


POHÁRKÖSZÖNTŐ: Napjainkban 
ugyanazt az Unlcumot Ihatjuk, me¬ 
lyet II. József 1790-ben megkóstolt? 

ZWACK SÁNDOR: Ma Is azt a több 
mint 225 éve titkos receptet használ¬ 
juk az Unicum gyártásakor, amit dr. 
Zwack a császári udvarban megal¬ 
kotott. Amikor a nagyapám, Zwack 
János az államosítás után egy katonai 
teherautón egy olajos hordó alá 
bújva Bécsbe menekült, az Unicum 
titkos receptjét a belső zsebében 
magával vitte. Az itthon maradt Béla a 
hatalomnak egy hamis receptet adott 
át ami csak halvány utánzata volt az 
eredetinek. Ennek a hamis Unicumnak 
a gyártása csak 1992-ben szűnt meg 
véglegesen, amikor édesapám vissza¬ 
vásárolta a gyárat az államtól. 

PK: Hogy képzeljük el az Unicum 
gyártási folyamatát? 

ZS: Az Unicum különlegessége, hogy 
a kivonatolás mellett párlatokat is 
használnak a készítésekor. A gyógynö¬ 
vények egy részét ledarálják, majd - a 
szükséges Izanyagok kioldódásának 
érdekében - meghatározott ideig al¬ 
koholban áztatják, míg a növények egy 
másik részét lepárolják. Az így kapott 
két különböző Italalkotót egy nagy kád¬ 
ban elegyítik, ez az ún. Unicum-mix. Ezt 
a lépést követi az érlelés. Az Unicum és 
az Unicum Szilva egyaránt több hóna¬ 
pot tölt palackozás előtt nagyméretű 
tölgyfa hordókban. 

Az Unicum Riserva készítése némileg 
bonyolultabb ennél: először a Soroksári 
úti pince legrégebbi és legnagyobb 
hordójában érlelik - ebben a hordóban 
fejlődött ki ugyanis hosszú évtize¬ 
dek folyamatos használata során az 
úgynevezett .fekete méz”, amely fontos 
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INTERJÚ 


meghatározója az Izének. Ezt követi az 
érlelés második fázisa: tokaji pincé¬ 
szetekből származó hordókba kerül az 
ital. így íze és illata lágyabb és kerekebb 
lesz, megjelennek benne az aszúra 
jellemző aromák. Ezeket a jegyeket még 
jobban kiemeli Zwack Izabella Dobogó 
Pincészetének 2007-es évjáratú Tokaji 
Aszúja, amellyel a palackozás előtti 
utolsó lépésként kerekítik le a likőrt. 

PK: A recept titkosságát hogyan őrzik? 

ZS: A Zwack-család tagjain kívül 
senki sem tudhatja, hogy pontosan 


milyen receptúra alapján készül 
az Unicum: receptje immár 228 
éve féltve őrzött titok. Létezik egy 
különleges gyógynövény-keverék, 
az Unicum szíve, amit kizárólag a 
család tagjai adhatnak az italhoz. 

PK: Nem csak a recept, hanem a 
gyár története is az előző századok¬ 
ra nyúlik vissza... 

ZS: Az első pesti gyárat a mai Erzsébet 
téren alapította dr. Zwack császári 
orvos leszármazottja (az első Unicum 
készítője). Zwack József, majd 126 éve. 



ZWACK SÁNDOR 

(szül.: 1974. Firenze) 


A Zwack Unicum Nyrt. 
igazgatóságának elnökeként a család 
hatodik generációját képviseli. 

A vállalat Irányítását édesapjától. 
Zwack Pétertől 2008-ban vette át. 
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PK: Sokan ma Is magukkal viszik 
külföldre az Unicumot, mint Hunga- 
rikumot. Kinek érdemes ajándékba 
adni és milyen alkalomra? 

ZS: Minden alkalomra tökéletes 
ajándék. Olyan felnőtteknek ajándé¬ 
kozzuk. akiket szeretnénk egy igazán 
különleges, nagy történelmi múlttal 
rendelkező, máshoz nem fogható 
termékkel megismertetni. 

PK: Hogyan ajánlott fogyasztani? 

ZS: Édesapám a konyakospohárra 
esküdött, mert - ahogy mondta - 
így érezhető legjobban az ital illata, 
a fogyasztók nagy része viszont a 
jól ismert Unicum-pohárból szereti 
elfogyasztani a gyógynövénylikőrt. 

PK: Ml volt a legmeglepőbb felhasz¬ 
nálási módja az Unlcumnak? 

ZS: Számos izgalmas felhasználásról 
tudunk, amelyek közül kiemelkedett 
Wossala Rozina karácsonyi Black 
beef burgere. amit feketére színezett 
buciban és Unicumos szósszal kínált, 
illetve Lakatos Márk és a Lakatos 
Műhely food truckja. ahol Unicum 
Szilvával készült finomságokat kós¬ 
tolhatunk. Emellett az Unicum Szilvás 
forralt bor is nagy sikernek örvend. 

PK: Milyen terveik vannak a Jövőre 



ZS: Fontos innováció volt a tavalyi év¬ 
ben az Unicum Riserva. Évek munkája 
volt abban, hogy a vállalat bemu¬ 
tathatta a különlegességet, amely 
Magyarországon elsőként jelent meg 
a szuperprémium gyógynövénylikörök 
piacán. A Zwack családban Izabella a 


borok mestere, én pedig jól értek a fű¬ 
szerekhez és a gyógynövényekhez. így 
az Unicum Riserva ennek a kettősnek 
az egységét képviseli. 

PK: Vajon a következő, hetedik generá¬ 
ció is a Zwack gyárban képzeli el jövőjét? 


ZS: Ahogyan apám sem gyakorolt 
soha nyomást rám. hogy vegyem át 
a céget, úgy én sem szeretném ezt 
tenni a fiaimmal. Ha viszont a cégnél 
szeretnének majd dolgozni, annak 
feltételei lesznek. El kell végezni az 
egyetemet, nemzetközi tapaszta¬ 
latokat szerezni, három különböző 
cégnél dolgozni, mielőtt a vállalat¬ 
hoz kerülhetnek, ott pedig végig kell 
járniuk a szamárlétrát, hogy igazából 
megismerjenek mindent - éppen 
úgy. ahogy én is tettem. 

PK: Melyik Italukat ajánlják olvasó¬ 
inknak tavaszra és nyárra? 

ZS: Az Unicum Szilva alapú 
Zwack&Soda és Budapest Mule 
koktéljainkat. Ha el szeretnék 
kápráztatni a barátaikat ezekkel a 
frissítő nyári koktélokkal, akkor az 
Unicum Youtube csatornáján videós 
segítséget is kaphatnak a megkeve- 
résükhöz. 
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EMPEROR 


50 ml Unicum 


klskanálnyl Orange Curacao 

narancshéj 

jágkocka 


Minden folyékony összetevőt 
bele a jéggel teli shakerbe és 


egy előre lehűtött 
Felszolgálás előtt n 
díszítsd. 





KOKTÉLOK 



könnyedség 


Frissek, üdék, mint az őszi-téli álmuk után újjáéledő 
növények. Ilyenek a jó sikerült tavaszi koktélok! Tegyük egy 
kicsit félre a húsvéti tojáslikőrt és lépjünk a zöld növényekkel 
megbolondított, citrusalapú, könnyű italok világába. 


FŐSZEREPBEN: AZ UBORKÁS KAPORSZIRUP 

Nemcsak gyümölcslevekből és gyümölcsszörpökből készíthetünk kevert Ita¬ 
lokat, hanem érdemes, kipróbálnunk a zöldségek és a zöldfűszerek különböző 
kompozícióit is. Az uborka és a kapor kombója rendkívül üdítő. Az uborkás ka- 
porszirupot otthon is egyszerűen elkészítheted. Fél kiló friss kígyóuborkára, fél 
kiló cukorra, fél liter vízre és 4 kaporágra lesz szükséged. Melegítsd fel a vizet 
és oldd fel benne a cukrot, majd várd meg. amíg kihűl. Hámozd meg az ubor¬ 
kát. vágd 2-3 cm vastag szeletekre, robotgépben turmixold össze, majd szitán 
törd át. Az így nyert uborkalevet öntsd a korábban elkészített cukorsziruphoz. 
Add hozzá a kaporágakat, még egyszer turmixold össze és szűrd le. Nemcsak 
ehhez a recepthez használhatod fel. hanem habzóborhoz és limonádéhoz is 
adhatod. 


UBORKA KAPOR 





VÍZ CUKOR 
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KOKTÉLOK 



UBORKÁS- 
KAPROS VODKA 
SOUR 


ELKÉSZÍTÉS 

Tedd az összes hozzávalót shakerbe 
vagy befőttesüvegbe. Csavard 
rá a tetejét és kétszer rázd 
össze: először jég nélkül, hogy a 
tojásfehérje kihabosodjon. aztán 
jéggel, hogy lehűtsd. Az így elkészült 
keverék et szúrd á t egy szűrőn a 

—lába^Jéggel és jég 
lényeg, hogy 

IgaFdfszítsd! 




I 





KOKTÉLOK 


Egy csipetnyi zöld 


Az ügyesen kiválasztott fűszerek és fűszernövények teljesen meg tudják változtatni az ételek ízét. Nincs ez másként az 
italok esetében sem! A látszat ellenére a bazsalikom friss levelei, a rozmaring és kakukkfű ágacskák nem csak a koktélok 
díszítésére szolgálhatnak, hanem olyan értékes összetevők is. amelyekben szokatlan. ízeket és aromákat felszínre hozó 
erő rejlik. Tartsunk azonban mértéket, amikor a fűszernövényekkel kísérletezünk: túladagolásuk jobban árthat, mint 
használhat, például keserűvé válhat tőle a koktélunk. 




o 0 


0 o © 


MENTA 

A zöld klasszikus! 
Nemcsak a híres 
mojitóban használható 
fel. Frissítő ízt és 
leheletfinom zöld színt 
ad a koktéloknak. 


FRISS 

UBORKA 

Remekül mik a 
citrusfélék, a menta, 
a koriander Izéhez. 


BAZSALIKOM 

Tökéletesen Illik a 
vodkához, martinihoz 
fehér rumhoz és 
ginhez, a citrom és 
a nme (evéhez 


KAKUKKFŰ 

Jól komponáíiató a rumos 
gyümölcskoktélokkal. 

A szódavízből és 
gyümölcsös vodkákból 
készült könnyű koktélokat 
Is kelemesen fűszerezi. 


SZÁRZELLER 

A paradicsomléből 
készült kevert italok 
eszményi kiegészítője. 

Használat előtt 
alaposan mosd meg! 


Egy kis édes kényeztetés 
mindig jól esik! 

Az Angelli Vanília likőr gondosan válogatott, természetes 
alapanyagok felhasználásával készült. Krémes lágyságát 
a finom részletek harmonikus összhangja teremti meg, 
mely a vaníliás izek kedvelőinek kiváló választás. Fogyasztható 
magában, készíthető belőle mennyei koktéL de tökéletes 
kiegészítője lehet süteményeknek és fagylaltoknak egyaránt. 
Lágy és krémes íze leginkább hűtve érvényesül. 

Tejet tartalmaz. 

További krémes ízeinket 
keresse a polcokon! jm-' 








SÖR 


Bár az évek óta „folyó” sörforradalom miatt egyre 
több fogyasztó választja a meghökkentően sokszínű 
kraftsöröket, a világ egyik legkedveltebb sörfajtája 
továbbra is a láger. Megjelenése szerény, íze 
egyszerű, készítése viszont nagy gondosságot igényel. 
Vajon hogyan történt, hogy nem egészen másfél 
évszázaddal ezelőtt meghódította a sörrajongók 
szívét, népszerűsége pedig máig töretlen? 


Láger 

három 

lépésben 



o 


A cefre egy részét 
a kádból kivéve 

a cefrézökádba 
- ezt kétedényes 
módszernek is 


íő 

0 


val történik. 



Néhány hét. de 
akár több hónap Is 
lehet. 


A fogyasztók többsége a láger 
sör kifejezés hallatán sűrű 
habbal koronázott, üdítően 
friss, világos sört képzel el. amely 
d a meleg nyári napokat, mind a 
kanapé ölén töltött estéket élvezete¬ 
sebbé teszi. Nem véletlen, hogy ép- 
ez a fajta vált olyan népszerűvé a 
sörkedvelők körében, és a nagy sör¬ 
gyárak sörei között is világelső. Nem 
minden fogyasztója tudja azonban, 
hogy a láger elnevezés két különböző 
jelentést takar. Az első megközelítés 
szerint a láger mindenfajta alsóer- 
jesztésű sör neve. vagyis nemcsak a 
tévéreklámokból ismert klasszikus, 
aranyiban világos italok, hanem a pil- 
seni sörök, a baksörök, a márzen (a 
tipikus „Oktoberfest-sör”) és a balti 
porterek is ebbe a kategóriába tar¬ 
toznak. A másik, szükebb értelmezés 
szerint a láger az egyik legközönsége¬ 
sebb alsóerjesztésű sörfajta, amely 
tipológiai szempontból valahol a 
pilseni és a márzen között helyezke- 
sl. Hogyan lehetséges, hogy egy 
ilyen hétköznapi ital az egész világon 
kulttermékké vált? 


Az első alsóerjesztésű világos sör a 
19. század közepén készült Bécs- 
ben. 1841-ben főzte Anton Dreher, 
a schwechati sörgyár tulajdonosa, 
akit I. Dreher Antal néven ismer a 
magyar sörtörténet. Külön erre a 
célra óriási pincét épített, amelyet 
jégtőmbökkel töltött meg - abban 
az időben ugyanis az alsóerjesztésű 
sörök eltartásának egyetlen módja 
az volt, hogy hosszú ideig alacsony 
hőmérsékleten tárolták őket. Ponto¬ 
san ezért nevezzük ma lágernek ezt 
a sörfajtát - a német lagern, vagyis 
„tárol" igéből. 1871-ben Cári von 
Linde megépítette az első hűtőgépet. 
Találmányát a sörfőzők is használni 
kezdték, és a hűtőgép hamarosan 
kiszorította a jégtömbös módszert. 
Az alsóerjesztésű sörök történetének 
igazi fordulópontja azonban Louis 
Pasteur fellépésével következett 
be. A francia tudós a róla elnevezett 



cslrátlanításl-tartósítási folyamatot, a pasztőrözést úgy 
fedezte fel, hogy rájött: a bor és a sör erjedési folyamatai 
bizonyos hőmérséklet felett leállnak. Rendkívüli érdek¬ 
lődéssel tanulmányozta az élesztőgombákat és a sör 
erjedési folyamatában betöltött szerepüket: kutatásait 
Tanulmányok a sörről című, 1876-ban megjelent munká¬ 
jában foglalta össze. Pasteur eredményei lehetővé tették, 
hogy a sörfőzők irányítsák a cefreerjedés folyamatát. 7 
évvei később a Carlsberg sörgyár alapítójának fia, Emil 
Christian Hansen tiszta formában tenyésztette ki az 
alsóerjesztésű sörélesztőgombát, amelyet a tulajdonos 
tiszteletére Saccharomyces carlsbergensis-nek neveztek 
el la faj neve ma - Pasteur emlékére - Saccharomyces 
pastorianus). Az alsóerjesztésű sörök alapját ma is ez 
az élesztő képezi. Bár az első lágerek nem voltak olyan 
aranylóak és tiszták, mint a maiak, mégis hamar megnyer¬ 
ték a fogyasztókat harmonikus, friss izükkel és azzal, hogy 
tisztábbak, átlátszóbbak voltak, mint a többi korabeli sör. 
Népszerűségük csaknem másfél évszázaddal később sem 
csökkent, és bár azóta rengeteg különböző sörfajta és 
sörstilus alakult ki. a lágerek minden üzletben és minden 
sörözőben kaphatók. 
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Láger vagy ale? 

✓ Élesztő: az ale sörök 
Saccharomyces cerevisiae 
felsöerjesztésű élesztővel 
készülnek, míg a lágerekhez 
Saccharomyces carisbergensls 
élesztőt használnak, mikor az 
erjedés végén a fenéken lassan 
ülepednek le az élesztőseitek. 
✓ Erjedési hőmérséklet: az ale 
ideális erjedési hőmérséklete 
16-24 °C. a lágereké jelentősen 
alacsonyabb. 6-12 °C. 

tiszta ízűek és átlátszóak, míg az 
ale sörök inkább .zavarosak'. 


SÖRIVÓK KEDVENCE 

Hogyan történt, hogy számtalan 
erős versenytársa ellenére éppen 
az aranyszínű láger hódította meg a 
világot? A válasz a láger univerzális 
jellegében keresendő. Ezt a világos, 
telt alsóerjesztésú sört szinte min¬ 
dig szívesen fogyasztjuk. Remekül 
megállja a helyét a baráti találko¬ 
zókon. főleg ha egy nyári grillpartit 
öblítünk le vele. Aperitifként fo¬ 
gyasztva előkészíti ízlelőbimbóinkat 
a kulináris élvezetek befogadására. 
Tökéletesen illik különböző ételek¬ 
hez - nemcsak a roston sültekhez 
- . üdítő ize és enyhe komlóssága 
folytán kiváló szomjoltó. Megnye¬ 
rő tulajdonságai közé sorolhatjuk 
tiszta aranyszínét és erős habját Is - 
valljuk be. nagyon jól fest a korsó¬ 
ban vagy pohárban. A világos láger 
söröket általában behütve. 1-7 oC 
közötti hőmérsékleten szolgáljuk fel. 
A világos lágerek mellett azonban az 
üzletek polcain erősebb, sötétebb 
és esszencionálisabb fajtákat is 
találunk, alkoholtartalmuk 0,5%- 
tól akár 14%-ig terjedhet. Ezeket a 
söröket különböző hőmérsékleten 
fogyaszthatjuk - akár melegen is. ha 
hűvösre fordul az idő. Sokan szeretik 
a láger könnyűségét is. és azt. hogy 
nem okoz teltségérzetet, ezért 
többet is megihatunk belőle egymás 
után. Gazdag, összetett aromáját 
sem unjuk meg egyhamar. Ha már 
itt tartunk - milyen is a láger íze? Az 
ale. vagyis a felsőerjesztő sörfaj¬ 
ták mély. gyümölcsös jegyekkel teli 
aromájához képest a láger bukéja 
egyszerűbb, kevésbé kifinomult: 
szénsavtartalma viszont magasabb, 
mint felsöerjesztésű társaié. 


KIEGÉSZÍTIK EGYMÁST 

A lágerek népszerűsége gyártás- 
módjukkal is magyarázható. Az alsó 
erjesztéshez nagy pontosságra és 
fejlett technológiákra van szükség, 
mivel a legkisebb hőmérsklet-inga- 
dozás hazavághatja az egész főzetet. 

A kézműves sörfőzök ezért szíve¬ 
sebben foglalkoznak felsöerjesztésű 
sörfajtákkal. A nagy sörgyárak viszont, 
amelyek nagy mennyiségben és szigo¬ 
rúan ellenőrzött körülmények között 
készítik a sört. gyakrabban döntenek 
a klasszikus lágerek gyártása mellett. 
Nem titok az sem, hogy bár a felső- 
erjesztésű sörfajták izvilága jóval gaz¬ 
dagabb. mégis a legtöbben a jó öreg 
lágerrel kezdtük meg kalandozásunkat 
a sörök birodalmában. 
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MINDEN SÖR . 2^1 

EGY KÜLÖN VILfiG 


OLASZ VILÁGOS 
LÁGER SÖR 


Fogyaszd felelősséggel! 




az ameri 
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Van, aki ételkészítésként, de van, aki 
életfilozófiaként tekint rá. Az amerikai 
barbecue a látszat ellenére nagyon különbözik 
a nálunk is divatossá vált grillezéstől. Nemcsak 
az ételek sütögetéséről szól, hanem még sokkal 
inkább a találkozásokról, a friss levegőn együtt 
töltött percekről! Akad olyan vélemény is, 
amely szerint a barbecue a legamerikaiabb 
dolog a világon. Miben rejlik a tengerentúli 
hagyomány titka? 


N agy a különbség a barbecue (vagy BBQI és a grill 
között, bár jelentését tekintve mindkét elnevezés a 
sütés szóból származik. Az eltérést az ételkészités 
módja okozza. A grillezés az egyik legrégebbi hőkezelési 
módszer, főleg húsokat készít vele az emberiség. A lénye¬ 
ge a magas, általában 200- 260 °C közötti sütési hőmér¬ 
séklet. Az ételeket rostra helyezik, közvetlenül a parázsló 
faszén fölé, Így akár néhány perc alatt Is elkészülnek. 

A forró parázs felett a hús kívülről ropogóssá, belül 
eszményien omlóssá és lédússá válik. A barbecue viszont 
hosszú, lassú folyamat, az ételek alacsony hőmérsékleten, 
fatüzelésű fémkemencében sülnek. Az így készült ételek 
lassú hőkezelésen esnek keresztül, közben pedig jellegze¬ 
tes. enyhén füstös ízt kapnak. Ilyen módon akár 18 órába 
is beletelhet, amíg a hús puhává és szaftossá válik. 

A sütéshez használt fa fajtája óriási szerepet játszik ebben 
az ételkészítési folyamatban. Általában az étel jellegének 
megfelelően kell megválasztani. A sertés- és marhahús¬ 
hoz diófát, pekánt vagy tölgyet ajánlanak, amelyek tűzi¬ 
faként alkalmazva erős. füstös ízt adnak. A halfélékhez és 
a szárnyasokhoz megfelelőbb a juhar vagy a gyümölcsfa, 
például az alma. a körte vagy a cseresznye, ezek a fafajták 
ugyanis enyhébb ízt kölcsönöznek az ételnek. 


Házi BBQ szósz 



I 



TESCO FINEST 
12YO HIGHLANO 
SINGLE MALT 
WHISKY 
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Borválasztási 
tippek grillezett 
ételekhez 

SZIK MÁTYÁS 
sommelier 

Legjellemzőbb a húsok grillezése, de 
kiváló eredményt érhetünk el zöld¬ 
ségekkel. sőt. akár gyümölcsökkel is. 
A fehér húsú szárnyasok általában 
gyorsan kiszáradnak, ezért inkább 
pácolás vagy marinálás után 
érdemes azokat a rácsra tennünk. 
Ezekhez krémes textúrájú char- 
donnay és viognier lehet ideális. 

A disznó különböző részeinek gril¬ 
lezése esetén igen aromagazdag 
ételt kapunk, melyek azonban sok 
esetben meglehetősen fűszere¬ 
sek is. Ilyenkor borsos karakterű 
vörösbort adó szőlőfajtákból ér¬ 
demes szemezgetni: ilyen például 
a syrah vagy shiraz, a cabernet 
sauvignon és cabernet franc. 

Ha marha kerül a rostélyra, olyan 
bort válasszunk, ami képes elkísérni 
a fűszeres összhatást. Telt karakte¬ 
rű. akár hosszasabb érlelésű vörös¬ 
borok felé tapogatózzunk, hiszen 
ezeknél az aromák, tökéletesen 
idomulhatnak a húsok karakteréhez. 
Különösen ajánlott fajták a malbec. 
a bonanda vagy petit verdot. esetleg 
a bordeaux-i házasítások. 
Vadhúsoknál egy érett nebbiolo 
(például Barolo vagy Barbaresco) 
lehet igazán jó párosítás, de egy 
klasszikus Idősebb burgundi pinot 
noir sem hagy minket szégyenben. 
Említettem a Magyarországon még 
kevésbé elterjedt gyümölcsgril¬ 
lezést. A körtéhez, almához vagy 
rácson készült banánhoz kiválóan 
mehetnek édes tokajik illetve 
késői szüretelésű maradék cukros 
rieslingek vagy traminik. 

A zöldségek esetében “zöldes", 
mondhatnám éretlen karakterű 
fehéreket válasszunk, melyre napja¬ 
ink legnagyobb sztárja, a sauvignon 
bianc a legjobb példa, de jó lehet egy 
olaszrizlingvagy akár zöld veltelini is. 


1 



FÜSTÖS HAGYOMÁNY 
Az amerikai barbecue-hagyomány 
bölcsője az USA délkeleti része. Bár a 
sütögetés szokása az egész országban 
elterjedt ma is minden államnak megvan 
a maga BBQ-filozófiája. Dél-Texasban és 
Kentuckyban a marhahúst tartják a bar- 
becue legjobb alapanyagának. Louisiana. 
Missouri, Tennessee, Alabama és Georgia 
lakói szerint megfelelőbb a sertéshús. 
Maine államban elsősorban homárt és 
kagylót készítenek ilyen módon. 

A barbecue-ból nem maradhatnak ki 
a fűszerek és a kiegészítők. Mindenki, 
aki egy kicsit is próbálta már a szabad¬ 
téri sütögetést tudja, hogy pác nélkül 
nem lesz megfelelő a hús íze. Pác- és 
szószkészítésben pedig az amerikaiak 
igazi mesterek! A BBQ ételek leghíresebb 
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Próbálja ki a Tesco 
exkluzív kínálatát 


DE HELDER 

prémium 0,5 I 


i DE HELDER I 


Minőségi világos 
sörök széles 
választéka 


DE HELDER 


DE HELDER 

alkoholmentes 0.5 I dobozos 


DE HELDER 
félbarna 0.5 I dobozos 


Qe) FOGYASSZA FELELŐSSÉGGEL 

Teljes választékunkat keresse 
a Tesco áruházakban. 


Kizárólag a J§§CO áruházakban 
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kísérője természetesen a barbecue 
szósz. ízlések és pofonok e tekintetben 
is különböznek - az amerikai barbecue 
szósz receptje szinte államonként eltérő. 
Néhány fontos összetevő azonban 
mindegyikben megtalálható. Az alap 
a paradicsomszósz, a fokhagyma és a 
só. Az édes íz forrása több összetevő is 
lehet: barna cukor, melasz, méz. hagyma 
- ez utóbbiból az amerikai vídalia hagyma 
felel meg a legjobban a célnak. A fanyar, 
savanykás ízhatást az ecet. a citromlé 
vagy az ecettartalmú szószok hozzáadá¬ 
sával érhetjük eí. A szósz csípősségét 
pedig különféle chili, bors, mustár és 


adjak. A füstaromát olyan fűszerekkel 
erősíthetjük, mint a füstölt paprika vagy 
a chili. A mártást érdemes .titokza¬ 
tos összetevővel”, például alkohollal 
(leginkább whiskyvel). kávéval, szilvával 
vagy meghökkentő füszerkombinációkkal 
gazdagítani. A leghíresebb BBQ szósz 
receptje Kentuckyból származik - ez a 
változat sűrű, barnás árnyalatú és jelleg¬ 
zetesen füstízű. Texasban a paradicso¬ 
mos alaphoz sok csípős fűszert többek 
között különféle chilifajtákat és borsot 
adnak. Adél-karollnai BBQ mártás sárga, 
mivel sok mustár kerül bele. 


Sörök és borok a 
grillezett ételekhez 



O O 

BORDA HAMBURGER 

Sön Stout Sör: Láger. 

Bon Pinot rtoic Pale Ale. Stout 

Carmenere. Shiraz Bon Cabemet Sauvignon 



HAL BAROMFI 

Sör: Blonde Ale Sön Pale Ale, 

Bor: Pinot Grigio. Lezák. Saison 

Sauvignon blanc Bor: Chardonnay 


EGY KORTY SÖR... VAGY BOR 
Tavasszal és nyáron mi elsősorban 
kolbászt, zsíros húsokat, szár¬ 
nyast készítünk a roston, amiket 
savanyúsággal, salátákkal kínálunk. 
A klasszikus amerikai barbacue 
ennél változatosabb menüsort 
kínál: illatos, whiskyben pácolt 
oldalast, steakeket. hamburgert, 
sült burgonyát vagy édesburgo¬ 
nyát. grillezett kukoricát. Az étel 
azonban még nem minden! Olyan 
italokat is kell hozzá kínálnunk, 
amelyek tökéletesen kiegészítik a 
sültek ízeit. A grillételekhez hagyo¬ 
mányosan sört szoktunk inni. ami 
az amerikai BBQ-hoz is jó válasz¬ 
tás. Számos így készült étel izét 
azonban a megfelelően kiválasz¬ 
tott bor emeli ki igazán. 
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NEMES A CSEH SÖRÖK KÖZÖTT 


1466-tól kezdődően a Cseh Királyságból származó Lobkowicz nemesi család neve a kiváló sört 
fémjelzi. Az eltelt századok ellenére pedig a Lobkowicz sör a legfontosabbat ma is gondosan őrzi. 
Minden egyes kortynál átjárja önt a .régi jó idők" szelleme. Azé az időé, amikor még mindent 
alaposan és gondosan készítettek. Lassabban, de kellő gondossággal és gondos odafigyeléssel. 
Manapság is a sörfőzői szeretettel és szenvedéllyel főzik a sört a hagyományos recept alapján, 
a bevált gyártási folyamatot betartva és minőségi cseh alapanyagokat felhasználva. 

Egyúttal azonban a Lobkowicz is lépést tart az idővel, és új ízvilágot is kínál a modern fogyasztó 
számára. A klasszikus ászoksörön kívül számos modern sörkülönlegességet is gyárt - a félsötét sörtől 
a felsőerjesztésű ALE típusú sörökön át egészen az alkoholmentes sörökig. 

Ezért is részesülnek a Lobkowicz sörök minden évben szakértők, ínyencek és a közönség által 
odaítélt díjakban, Csehországban és szerte a világon rendezett versenyeken. 

Ismerkedjen meg ön is Csehország - a sörkirályság nemesi képviselőjével. 


LOBKOWICZ LOBKOWICZ LOBKOWICZ 

PRÉMIUM ALL PRÉMIUM LÁGER PRÉMIUM ALKOHOLMENTES 



Felsőerjesztésű árpasör, 
amely lenyűgöz boros¬ 
tyán színével, gazdag 
aromájával és Jellegze¬ 
tes keserűségével, ame¬ 
lyben hangsúlyt kap 
a természetes komló 
és grépfrút. Jellegzetes 
komlóillat és íz. amely 
a hidegen történő malá- 



Jellegzetesen kellemes 
ízű. testes és keserű 
ászoksör. 

A gyártás során cseh 
komlót, cseh malátát és 
saját történelmi élesztő 
törzset használnak. 
Helyettesítőket nem 
tartalmaz, egyszerűen 
ez egy igazi ászoksör. 



Egy földalatti tó 
kristálytiszta vízéből, 
cseh. bajor és karamell 
malátából és cseh 
komlóból készül. Ennek 
eredményképpen egy 
frissítő, teljes ízvllágú 
sört kapunk, amely 
nagyon közel áll 
a hagyományos sör 


WWW.LOBKOWICZ-PREMIUM.CZ 
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A bor és az üvegpalack fogalma a legtöbb ^ 
országban elválaszthatatlan egymástól. t 
Az üzletek polcain azonban egyre több 
alternatív csomagolású ital jelenik i»- 

meg. Az egyik megoldás, amely egyre t 
népszerűbbé válik, a bag-in-box, vagyis 
egy fóliatasakból és kartondobozból álló 
kétrészes csomagolás. 


A z ókorban a bort amforákban, 
vagyis kétfülü cserépkorsók¬ 
ban szállították és kínálták. Az 
üveggyártás fejlődése nyomán azonban 
a XVII. században a legtöbb borász átállt 
az üvegpalack használatára. Ma Ismét 
fordulatnak lehetünk tanúi: a borter¬ 
melők egyre gyakrabban választják 
a bag-in-box csomagolást. Bár ez a 
megoldás aránylag új. egyre nő iránta 
az érdeklődés, s kezd háttérbe szorulni 
az általános vélekedés, amely szerint a 
dobozos borok alacsony minőségűek. 

ZACSKÓ A DOBOZBAN 

A Bag-in-box (vagyis szó szerint: .zacskó 
a dobozban") rendszer két elemből áll: 
egy különlegesen kialakított tasakból. 
amely védi a bort az oxidálódástól és 
szeleppel záródik, valamint egy karton¬ 
dobozból. A szelep arra szolgál, hogy a 
bor kiöntése közben ne kerüljön levegő 
a zacskó belsejébe. így a csomagolás ki¬ 
bontása után megakadályozza a bor má¬ 
sodlagos erjedését Mi több: a korszerű 
gyártási előírásoknak köszönhetően ez a 
megoldás nem befolyásolja a bor ízét és 
az egészségünkre sincs hatással. 

A bag-in-box csomagolás igen gazda¬ 
ságos A legtöbb tasakba 3-5 liter bor 
fér. Ezzel a megoldással megtakarítható 
a borospalackok költsége, ami nagy 
segítséget jelent a bortermelőknek. A 
csomagolás további óriási előnye, hogy 


a borok kibontás után is hosszú ideig, 
akár 6 hétig is élvezhetőek maradnak, 
míg a hagyományos palack kinyitása 
után már 3-4 nap után romlik a bor ize. 

PIKNIKHEZ ÉS NYARALÁSHOZ 

Érdemes megemlíteni az új csomagolás 
környezetre tett hatását is. A bag-in-boxok 
gyártásához kevesebb energia szükséges, 
mint a palackokéhoz, ráadásul minél 
nagyobb csomagolásban szállítjuk a bort 
annál kevesebb szén-dioxidot bocsátunk 
a légkörbe. A bag-in-boxok formájuk miatt 


is megkönnyítik a logisztikát. Ez a praktikus 
és könnyű csomagolás sokkal egyszerűb¬ 
ben szállítható mint a törékeny palack. De 
nemcsak a fuvarozók, a vásárlók dolgát Is 
megkönnyíti. Partikra vagy utazásra pél¬ 
dául kiváló megoldást jelent. Ne feledjük 
azonban, hogy - a palackozott bortól 
eltérően - a bag-in-botba töltött bornak 
van szavatosság ideje. Ebben a csoma¬ 
golásban általában 6-8 hónapig tartható 
el az ital. Vásárlás előtt ezért mindig 
ellenőrizzük, meddig őrzi meg a minőségét 
a.zacskós bor". 


A bag-in-box borok 
előnye 

ELTARTHATÓSÁG 

i -Hj Felbontás után a bor akár 6 
hétig is megőrzi minőségét. 


(&§ 




A bag-in-box meggátolja, hogy 
zacskó tartalma levegővel 
érintkezzen. így a termék' 
minősége nem változik mi 
oxidálódás miatt 

KÉNYELEM 

Könnyen szállítható, 
ezért beválik, ha a ny< 
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Casa Roscoli Chianti 

Olaszország 

Olaszország ad otthont a világ legősibb 
borvidékeinek. Élvezze ennek az Itáliából 


Petite Vilié Chardonnay 

Franciaország 

Franciaország egyike a világ legnagyobb 
bortermelőinek. Chardonnay-|át pedig 


Paterson’s Grove Shiraz 

Ausztrália 

Ausztrália mindegyik állama jelentős 
borvidékkel rendelkezik. Az országon 




Válasszon a világ minden tájáról 
származó boraink széles választékából. 


Kizárólag a J§§CO áruházakban 











tesco 

Online bevásárlás 


Az ajtajáig visszük 
rendelését, 

hogy Önnek semmit ne kelljen cipelnie. 


A házhozszállítás csak az ország 
egyes pontjain vehető igénybe. 


Vásároljon online 

TESCO.HU 










